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下で乾固させた。これに 8.1%SDS 溶液 200μL、
酢酸緩衝液（pH3.5）1.5mL、0.8%ジブチルヒ
ドロキシトルエン 50μL、5mMFeCl2250μL を












TBARS（ 赤 色 色 素 量 μmol/g）= 吸 光 度
/156000 × 106/ 試料重量（g）
加熱脱着ガスクロマトグラフィー質量分析（加
熱脱着 GC-MS）による香気成分の測定

















〜 22 歳の健康的な女性）を対象とし、3 点識
別法と評価法により行った。3 点識別法では、
パネル 38 名をグループ A とグループ B の 2 組
に分け、常温貯蔵のそばと雪室貯蔵のそばにつ







































　各試料 0.5g に内部標準液（0.1%2- アセチ
ルピリジン）10μL を加え、酢酸メチル（純正


























































































貯蔵後のソバ粉を、ソバ粉 7: 小麦粉 3 で混合し、
製麺し 2 分間茹でたものを試験に供した。両者
の判別について、3 点識別法で試験した結果を























































表 1 3 点識別法による常温貯蔵ソバと雪室
貯蔵ソバの識別
常温貯蔵した玄ソバと雪室貯蔵した玄ソバの製粉物
について、ソバ粉 7：小麦粉 3 の割合で製麺し、2
分間茹でたものについて３点識別法によって官能検
査を行った。３点識別法では、パネル 38 名をグルー
プ A とグループ B の 2 組に分け、常温貯蔵のそば
と雪室貯蔵のそばについて組み合わせを変え提示し




















































アルミ皿上に採取した β- コーンスターチに、ソバの香気成分として検出された成分を中心とする 12 種類の香
気成分を添加し、常温（22℃）、冷蔵（5℃付近）、疑似雪室（0℃設定の低温高湿庫にクラッシュドアイスを静































































ある。加えて、平成 16 年（2004 年）の中越地

































































































The efficacy of snow room (yukimuro) storage for the preservation of buckwheat grain
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  “Yukimuro (i.e., snow room)” storage is an old-fashioned food preservation method in heavy snowfall 
areas of Japan.  Yukimuro uses a room filled with snow for the cooling system without external energy 
source and so that contributes to reduce emissions of CO2.  Additionally, high-humid and low-
temperature conditions (nearly 100% and 0˚C, respectively) in the yukimuro enable to keep vegetables 
fresh for a long time, or rather, improve the quality by increasing the taste and flavor components.  In 
the present study, we investigated the efficacy of the yukimuro storage for the preservation of buckwheat 
grain, which is easy to diminish the quality during the storage under high temperature.  In the study, 
buckwheat grains were immediately stored after the harvest under different three conditions: at room 
temperature, refrigerator, and Yukimuro storages, for 2.5, 5, and 7 months.  At each end of the storage 
periods, samples were pulled out and provided for analyses of the quality evaluation.  At both 2.5 and 
5 months periods, the samples stored in yukimuro showed lower lipid peroxidation index and retained 
high amount of flavor components than those stored at room temperature or in the refrigerator.  By 
organoleptic evaluation, it was confirmed that the noodle prepared from buckwheat grains stored in 
the yukimuro is significantly distinguishable from that prepared from buckwheat grains stored at room 
temperature.  Furthermore, a model experiment using a low-temperature chamber filled with crushed ice 
and starch that added 12 flavor components of buckwheat demonstrated that the high-humid and low-
temperature conditions in yukimuro could retain higher fatty alcohols, but not undesirable off-flavor 
aldehydes.  These results indicate that yukimuro storage is effective to keep the quality and flavor of 
buckwheat grain, and that results from the conditions of both cold and high humidity in the yukimuro.
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